Doradca
smaku

Ciasto drozdzowe z warzywami

SKEADNIKI

na ciasto maka
woda

oliwa

sol

papryka zielona

mtoda cikinia (ok 10-12 cm)

szynka

ser mozarella

jajko

sot, pieprz, oregano
gesta Smietana
oliwa

drozdze suche
Farsz:

cebula czerwona
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Prawidtowa kolejnos¢ sktadnikéw:

Na ciasto: maka, drozdze, woda, oliwa, sl

Na farsz: cebula czerwona, papryka zielona, cukinia, szynka, ser mozarella, $mietana, jajka, sél,
pieprz, oregano.

Sposéb przygotowania:

Do miski wsypujemy drozdze i zalewamy je cieptg wodga, przykrywamy i odstawiamy na kilka
minut.

Dodajemy make, sél i oliwe i wyrabiamy ciasto. Przykrywamy i odstawiamy w ciepte miejsce do
wyrosniecia.

W tym czasie cebule kroimy w krazki, cukinie w plasterki, szynke i papryke w paseczki.
Podsmazamy na oliwie.

Jajka mieszamy ze Smietang i przyprawami i dodajemy ostudzone warzywa z szynkg. Odktadamy
tyzke mieszanki warzyw z szynkg, aby pdzniej potozy¢ na wierzchu.

Okragta forme do ciast smarujemy mastem i oprészamy magkga.Spdd i brzegi do potowy wylepiamy
ciastem.Do srodka naktadamy farsz.Na wierzchu uktadamy pozostawiony wczesniej farsz i kawatki

mozarelli.

Pieczemy w 200 C przez 35-40 minut.



